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проте біологічна цінність молока низька через порушення метаболізму (жировий обмін, 

гормональні перебудови). 

Отже, виходячи з вище сказаного, можемо зробити висновок, що оптимальною 

вагою для першого плідного запліднення  в господарстві СТОВ «Агрофірмі «Заячківка», є 

вага 400-420 кг, а оптимальний вік для запліднення є період від 18 до 20 місяців. 
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Проаналізувавши харчування населення України, можна зробити висновок про те, 

що воно не в повній мірі відповідає вимогам нутріціології, внаслідок недостатнього 

споживання необхідної кількості білків, мінеральних речовин, вітамінів, а вуглеводи та 

жири надходять до організму у надлишковій кількості [1]. Сучасний раціон харчування 

потребує вдосконалення виробництва продукції за пріоритетним напрямком, а саме 

виробництва харчових продуктів зі збалансованим вмістом сировини.  
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За останні роки в Україні попит на низькокалорійну продукцію з низьким вмістом 

жиру або без жиру значно зріс [1]. Цей напрям є новим для української економіки, тому 

основний асортимент представлений імпортними товарами. Однак, їхня ціна не відповідає 

купівельній спроможності більшості українців. Тому в Україні виникає необхідність у 

виробництві власної низькокалорійної продукції [2]. 

Метою роботи є розробка технології мꞌякого низькокалорійного морозива з 

використанням нової сировини з функціональними властивостями. 

Молокопереобне підприємство «Білоцерківський молочний комбінат» ТОВ 

«ТЕРРАФУД» виробляє шейки та м'яке морозиво для мережі МакДональдз в Україні.  

М'яке морозиво – це морозиво, яке відрізняється від традиційного морозива більш 

низькою температурою (-5–7 ºС). Така температура обумовлена тим, що м'яке морозиво не 

проходить глибоку заморозку, що дозволяє зберегти його повітряну текстуру [3]. 

Це морозиво відрізняється від традиційного морозива більш ніжною консистенцією 

та насиченим смаком. Воно готується та подається відразу ж після приготування, тому не 

проходить глибоку заморозку і містить більше води. Для виготовлення м'якого морозива 

використовують спеціальні одно- і двоциліндрові фризери, які підтримують температуру 

морозива на рівні -5–7 °С. 

Для розробки технології низькокалорійного м´якого морозива використовували 

рецептуру молочного морозива з масовою часткою жиру 4 %. У складі рецептури 

застосовували концентрат сироваткових білків (КСБ) як емульгатор та для збагачення 

білками; інулін – природній поліцукрид – стабілізатор та пребіотик; ксиліт як природний 

цукрозамінник [4]. 

За рахунок використання цих компонентів в м´якому морозиві зменшено на 

третину кількість жиру та цукру у порівнянні із традиційним складом.  

Істотною перевагою запропонованої технології є те, що для здійснення 

виробництва низькокалорійного морозива будь-яких змін у апаратурно-технологічній 

схемі виробництва традиційного морозива проводити не потрібно. Додатковими етапами в 

технологічному процесі виробництва низькокалорійного молочного морозива є процес 

підготовки сухих молочних компонентів для внесення у суміш. А саме, розчинення 

порошку КСБ у невеликій кількості молока з температурою (43±2) оС, ретельне 

перемішування протягом 15–20 хв., фільтрування, дозрівання протягом 2 год., очищення 

та внесення у загальну кількість молока із постійним перемішуванням. Інулін та ксиліт 

додають при складанні суміші для морозива. 

Отже, для розробки нового виду низькокалорійного м'якого морозива з 

функціональними властивостями було використано концентрат сироваткового білка, який 

надає морозиву ніжну текстуру і підвищує його поживну цінність. Крім того, в морозиво 

додавали інулін, який є пребіотиком, і ксиліт, який є цукрозамінником. 

 

Список використаних джерел 

1.Здорове харчування. В.В. Брич, В.Й. Білак-Лук´янчук, Г.О. Слабкий, І.Я. Гуцол та ін. 

Ужгород, 2020. 64 с. 

https://dspace.uzhnu.edu.ua/jspui/bitstream/lib/29992/1/%D1%96%D0%BD%D1%84%D0%BE

%D1%80%D0%BC.%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87.%20%D0%B7%D0%B1%D1%96%D1%80

%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D0%BF%D0%BE%D

0%BB%D1%8F.pdf 

2.Лунгул І.О. Аналіз ринку морозива в Україні та його експортний потенціал. 2018. 

https://ela.kpi.ua/bitstream/123456789/27567/1/P.120-121.pdf 

https://dspace.uzhnu.edu.ua/jspui/bitstream/lib/29992/1/%D1%96%D0%BD%D1%84%D0%BE%D1%80%D0%BC.%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87.%20%D0%B7%D0%B1%D1%96%D1%80%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%8F.pdf
https://dspace.uzhnu.edu.ua/jspui/bitstream/lib/29992/1/%D1%96%D0%BD%D1%84%D0%BE%D1%80%D0%BC.%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87.%20%D0%B7%D0%B1%D1%96%D1%80%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%8F.pdf
https://dspace.uzhnu.edu.ua/jspui/bitstream/lib/29992/1/%D1%96%D0%BD%D1%84%D0%BE%D1%80%D0%BC.%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87.%20%D0%B7%D0%B1%D1%96%D1%80%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%8F.pdf
https://dspace.uzhnu.edu.ua/jspui/bitstream/lib/29992/1/%D1%96%D0%BD%D1%84%D0%BE%D1%80%D0%BC.%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87.%20%D0%B7%D0%B1%D1%96%D1%80%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%96%20%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%8F.pdf
https://ela.kpi.ua/bitstream/123456789/27567/1/P.120-121.pdf


99 

 

3. ДСТУ 4733:2007 «Морозиво молочне, вершкове, пломбір». [Чинний від 2008-01-01]. К.: 

Держспоживстандарт України, 2007. 39 с.  

4.Мінорова А.В., Крушельницька Н.Л. Перспектива використання сухих концентратів 

сироваткових білків, отриманих методом ультрафільтрації в технологіях дитячого харчування. 

«Дитяче харчування: перспективи розвитку та інноваційні технології». Зб. праць за підсумками 

Другої спеціалізованої наук. - практ. конф., 9 вересня 2014 р. Київ, 2014. С. 69–72.  

 

 

УДК 664.661 

 

САЧЕНКО В.О., КОЛОМІЄЦЬ І.О., ДУДКА В.О., магістранти 

Науковий керівник – МЕРЗЛОВА Г.В., канд. с.-г. наук, доцент 

Білоцерківський національний аграрний університет 

 

ПОРІВНЯЛЬНА ОЦІНКА ЗАСТОСУВАННЯ ДРІЖДЖІВ  

ТА ЗАКВАСКИ В ТЕХНОЛОГІЇ ХЛІБА 

 

Нині в світі виробляють велику кількість різноманітних хлібів. Оскільки хліб виступає 

одним із самих масових продуктів харчування, то ми провели аналіз показників застосування 

дріжджів та закваски за виробництва хліба, які свідчать про те що вибір залежить від 

індивідуальних уподобань та потреб кожного виробника хліба. 

Ключові слова: Saccharomyces cerevisiae, мікробіота, хліб, молочнокислі бактерії, процес 

бродіння. 

 

Виробництво хліба являється однією із найдавніших й найважливіших технологій 

харчування, що супроводжує людство протягом багатьох років. Хліб, як символ життя й 

сили, займає невід'ємну частину не лише культурних але й харчових традицій в багатьох 

країнах світу. Здавна хліб відомий як "основа життя", він не тільки задовольняє основні 

потреби організму в енергії, але й відіграє досить важливу роль у суспільних і релігійних 

обрядах [1]. 

Технологія виробництва хліба поєднує у собі мистецтво й науку, передаючи із 

покоління в покоління традиції й секрети своєї майстерності. Вона обхвачує увесь процес, 

починаючи з вибору сировини та завершуючи якістю та безпечністю. 

У цьому контексті, вивчення складових технології виготовлення хліба є важливою 

задачею, що дозволяє розкрити та зрозуміти складний і унікальний процес перетворення 

звичайних інгредієнтів у досить смачний, хрусткий або пухкий хліб, що стає неодмінною 

складовою нашого щоденного харчування [1, 2, 4]. 

Хлібні вироби в усьому світі дуже відрізняються, як і технології їх виробництва. 

Основними інгредієнтами є борошно із злаків, вода, дріжджі або інший розпушувач і сіль. 

В рецептурах використовують або дріжджі або ж закваску. Виготовлення хліба за 

допомогою цих інгредієнтів – це два різні способи, кожен із яких має свої переваги та 

особливості [3, 5]. 

Тому метою нашого дослідження являється визначення показників порівняння 

поміж дріжджами та закваскою. 

Дріжджі та закваска мають свої переваги та особливості [6], які наведені в табл. 1. 
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